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Abstrak—Bawang hitam adalah bawang putih segar yang telah 
dipanaskan selama beberapa waktu sehingga berubah warna, bau 
dan juga rasanya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
apakah bawang hitam sebagai olahan bawang putih memiliki 
daya antibakteri dengan melihat zona hambat dan pertumbuhan 
bakteri menggunakan metode difusi dan dilusi yang dimodifikasi. 
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa Eschericia coli (Gram -), 
Bacillus subtilis (Gram +), dan Staphylococcus aureus (Gram +) 
resisten terhadap ekstrak bawang putih dan bawang hitam, 
sedangkan Pseudomonas aeruginosa (Gram -) sensitif terhadap 
ekstrak bawang putih dan ekstrak bawang hitam. Konsentrasi 
bunuh minimum ekstrak bawang hitam terhadap E. coli adalah 
85%, S. aureus adalah 90%, dan pada P. aeruginosa serta B. 
subtilis adalah 100%. Kemudian konsentrasi bunuh minimum 
ekstrak bawang putih terhadap E. coli adalah 80%, S. aureus 
adalah 95%, dan pada P. aeruginosa serta B. subtilis adalah 
100%. 
 
Kata Kunci— antibakteri, bawang putih, difusi, dilusi. 
I. PENDAHULUAN 
ANAMAN bawang putih (Allium sativum Linn.) adalah 
tanaman holtikultura yang memiliki banyak manfaat. Umbi 
bawang putih berguna sebagai bumbu dan obat beberapa 
penyakit seperti infeksi pernafasan dan untuk meningkatkan 
vitalitas tubuh [1]. Bawang putih salah satunya digunakan pula 
sebagai antibakteri [2]. Ekstrak bawang putih telah lama 
diketahui memiliki aktivitas antibakteri terhadap berbagai 
bakteri patogen dalam tubuh manusia. Antibakteri dari 
tumbuhan beberapa dekade ini dikembangkan sebagai jalan 
alternatif obat-obatan alami dengan efek samping minimal 
karena berkembangnya tingkat resistensi bakteri terhadap obat 
[3]. Resistensi bakteri terhadap obat terjadi karena penggunaan 
obat yang tidak sesuai dengan tingkat rasionalitas. Rasionalitas 
pemakaian obat tersebut meliputi tepat indikasi, tepat 
penderita, tepat obat, tepat dosis dan waspada efek samping 
obat. Pemakaian obat yang tidak rasional akan menyebabkan 
munculnya banyak efek samping dan mendorong munculnya 
bakteri resisten [4]. Aktivitas antibakteri dalam ekstrak 
bawang putih ini berspektrum luas, efektif terhadap bakteri 
Gram (+) dan juga Gram (-) [5]. Komponen utama dalam 
bawang putih yang dipercaya bertanggung jawab atas potensi 
antibakteri dan potensi terapeutik lain pada bawang putih ialah 
kandungan sulfur dalam bawang putih [6], diantaranya ialah 
Diallyl thiosulfinate (allicin) dan juga Diallyl disulfide 
(ajoene) [7]. 
Produk olahan yang berasal dari bawang putih di beberapa 
negara seperti Cina dan Korea Selatan sudah banyak, salah 
satunya bawang hitam. Bawang hitam adalah bawang putih 
yang dihangatkan pada suhu dan kelembapan tertentu sehingga 
menjadi hitam, lunak dan sedikit terasa asam. Banyak 
penelitian yang membuktikan bawang putih mengandung zat 
antibakteri yaitu alliin (S-allyl-cysteine sulphoxide) yang 
disintesis dari asam amino sistein [8]. 
Penelitian tentang uji aktivitas antibakteri yang pernah 
dilakukan secara umum menggunakan uji difusi metode Kirby-
Bauer dan dilusi metode cair [9]. Uji difusi metode Kirby-
Bauer adalah metode uji aktifitas antibakteri menggunakan 
kertas cakram yang dijenuhkan dengan larutan uji dan hasilnya 
berupa zona hambat yang ada di sekitar kertas cakram. Uji 
dilusi metode cair adalah uji aktifitas antibakteri semi 
kuantitatif, yaitu dengan larutan uji dilarutkan ke dalam media 
cair, kemudian  ditanami  bakteri uji [10]. Bakteri uji yang 
dipakai pada dua metode ini umumnya bersifat patogen baik 
bakteri Gram (+) maupun Gram (-), menghasilkan 
enterotoksin, ada yang berfili dan ada yang membentuk 
endospora yang menyebabkan infeksi dan keracunan. 
Beberapa bakteri patogen yang telah dievaluasi sensitivitasnya 
adalah Salmonella spp, E. coli, Klebsiella, Micrococcus, 
Helicobacter, Pseudomonas, Proteus, Staphylococcus aureus 
dan Bacillus subtilis [11]. Bakteri – bakteri tersebut dapat 
ditemukan pada saluran pencernaan atau berada di luar usus, 
pada bagian hidung atau pada kulit, ditemukan di tanah, air 
dan udara, serta dapat mengkontaminasi makanan [12]. 
II. METODOLOGI 
A. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi dan 
Bioteknologi Departemen Biologi Institut Teknologi Sepuluh 
Nopember mulai dari bulan Juli hingga September 2017. 
B. Pembuatan Bawang Hitam 
Bawang putih sebanyak 2 kg dipilih yang berukuran besar, 
tidak busuk, dan masih utuh menyatu dengan siung yang lain 
bukan yang pecah. Bawang putih dibiarkan tanpa dikupas dan 
dibiarkan dalam keadaan kering dan tidak lembab. Bawang 
putih  sebanyak 2 kg dibagi menjadi 2 yaitu masing-masing 
seberat 1 kg. Satu kilogram bawang putih  pertama dimasukan 
kedalam rice cooker dan ditata tidak saling tindih untuk 
mencegah kerusakan bentuk bawang hitam. Rice cooker 
ditutup dan diatur dalam mode keep warm (suhu ±70°-80°C) 
dan dibiarkan selama 12 hari. Setelah 12 hari, bawang putih 
dikeluarkan dan dipilih bawang hitam yang memiliki kulit 
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siung tidak gosong dan bawang putih didalamnya berwarna 
hitam dan kisut sehingga didapatkan bawang hitam. Satu 
kilogram bawang putih yang lain dibiarkan sebagai kontrol. 
C. Pembuatan Ekstrak Bawang Hitam 
Ekstrak bawang hitam dibuat dengan menggunakan metode 
maserasi atau perendaman dengan beberapa modifikasi [13]. 
Langkah awal yang dilakukan adalah kulit bawang hitam 
dikupas dan dihaluskan menggunakan mesin penghalus 
(blender) dan dikeringkan dalam suhu ruang. Serbuk bawang 
hitam kemudian direndam dalam etanol 70% dengan 
perbandingan 1:10 (10g serbuk dalam 100ml etanol) selama 
24 jam [14], dan kemudian disaring dengan menggunakan 
corong Buchener yang dialasi dengan kertas saring Whatman 
nomor 42. Filtrat kemudian diuapkan dengan menggunakan 
rotary evaporator. Filtrat dimasukkan kedalam labu alas bulat 
sampel pada rotor penggerak dan labu destilat yang diatur 
sesuai titik didih air yaitu 100°C. Kemudian penangas air 
(water bath) dinyalakan yang dilanjutkan dengan menyalakan 
rotavorator dan pipa vakum. Pada suhu 78,29°C etanol akan 
menguap dan dilepaskan melalui lubang kondensor, kemudian 
air dari hasil perendaman akan diuapkan dan dikondensasikan 
kembali. Filtrat hasil kondensasi disebut sebagai ekstrak 
bawang hitam dengan konsentrasi 100% [15]. Ekstrak bawang 
hitam kemudian diencerkan dengan aquades steril sampai 
diperoleh konsentrasi ekstrak 25%, 50%, 75%, dan 100%. 
Pembuatan seri konsentrasi ekstrak menggunakan perhitungan 
seperti yang dilakukan oleh rujukan [16] yaitu sebagai berikut: 
 
                                                                    (1) 
Dimana: 
V1  = Volume ekstrak yang dibutuhkan 
C1  = Konsentrasi sebelum pengenceran 
V2  = Volume yang akan dibuat 
C2  = Konsentrasi yang akan dibuat 
 
Setelah diencerkan, ekstrak disimpan didalam botol steril 
dan disimpan didalam lemari pendingin sampai akan 
digunakan saat pengujian.  
D. Metode Difusi 
Pertama, kertas saring Whatman no 42 dipotong berbentuk 
cakram dengan diameter 0,5cm. Kertas cakram tersebut 
kemudian direndam masing-masing dalam larutan ekstrak 
100%, 75%, 50%, 25%, dan 0% sampai jenuh (5 detik). 
Starter bakteri uji diinokulasikan menggunakan swab kapas 
pada NA padat secara aseptis. Kertas cakram yang telah 
dijenuhkan dengan masing- masing konsentrasi ekstrak (100%, 
75%, 50%, 25%, dan 0%) diletakkan pada bagian atas media 
NA yang sudah mengandung bakteri uji dan diinkubasi selama 
24 jam pada suhu 37°C. Perlakuan ini dilakukan sebanyak 2 
kali ulangan. Area jernih  (zona hambat) di sekeliling cakram 
yang terbentuk setelah inkubasi diukur menggunakan jangka 
sorong. 
E. Metode Dilusi 
Konsentrasi ekstrak yang menunjukkan zona hambat 
terbesar pada uji difusi digunakan sebagai konsentrasi awal 
perlakuan dilusi. Metode dilusi dilakukan dalam 2 tahap  [17]. 
Tahap pertama yaitu tabung reaksi diisi dengan starter bakteri 
uji dengan kepadatan 108sel/ml sebanyak 2ml dan ditambah 
2ml ekstrak uji pada konsentrasi terbaik pada metode difusi 
dengan beda konsentrasi sebesar 5%, kemudian diinkubasi 
selama 24 jam. Misalkan konsentrasi ekstrak 100% 
menunjukkan zona bening yang paling besar, maka dibuat 
interval 5% kebawah hingga 6 tingkat yaitu 100%, 95%, 90%, 
85%, 80% dan yang terakhir 75%. Setelah itu, biakan bakteri 
uji diambil sebanyak 1ose dan digoreskan pada NA dalam 
cawan Petri dan diinkubasi kembali selama 24 jam. Apabila 
tidak terjadi pertumbuhan bakteri pada medium, maka 
konsentrasi ekstrak dengan nilai terendah dianggap sebagai 
Minimum Bactericidal Concentrate (MBC) atau konsentrasi 
bunuh minimum (KBM).  
III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Zona Hambat yang Dibentuk oleh Ekstrak Bawang Hitam 
Terdapat dua cara metode uji antibakteri yaitu metode difusi 
dan metode dilusi. Masing-masing metode difusi dan dilusi 
memiliki beberapa macam metode yang bisa dilakukan [17]. 
Metode difusi Kirby-Bauer dan metode dilusi padat yang 
dimodifikasi dipilih sebagai metode yang dipakai dalam 
penelitian ini karena lebih mudah dan sederhana untuk 
dilakukan. Penelitian ini menggunakan bakteri uji Escherichia 
coli, dan Pseudomonas aeruginosa, sebagai perwakilan bakteri 
Gram (-), serta Staphylococcus aureus, dan Bacillus subtilis 
sebagai perwakilan bakteri Gram (+). Kemampuan ekstrak 
bawang putih dan bawang hitam dalam menghambat 
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Gambar 1. Histogram Rata-Rata Diameter Zona Hambat Ekstrak Bawang 
Putih dan Bawang Hitam terhadap Bakteri Uji (mm) Menggunakan Metode 
Difusi. 
 
Dari Gambar 1 terlihat perbedaan pengaruh ekstrak terhadap 
bakteri uji dan nilai KHM yang terbentuk. Ekstrak bawang 
putih pada konsentrasi ekstrak 25% dapat menghambat 
pertumbuhan P. aeruginosa dan B. subtilis. Pada konsentrasi 
ekstrak 50%, ekstrak bawang putih dapat menghambat 
pertumbuhan E. coli, dan pada konsentrasi ekstrak 75% dapat 
menghambat pertumbuhan S. aureus. Peningkatan nilai 
konsentrasi ekstrak bawang putih berbanding lurus dengan 
besarnya zona hambat, seiring dengan meningkatnya nilai 
konsentrasi ekstrak maka besar zona hambat (Gambar 2.) 
semakin besar pula. 
 
 
Gambar 2. Pembentukan Zona Hambat oleh Ekstrak Bawang Hitam dan 
Bawang Putih. 
 
Kemudian pada ekstrak bawang hitam dapat menghambat 
pertumbuhan P. aeruginosa pada konsentrasi ekstrak 25%. 
Pada konsentrasi ekstrak 50%, ekstrak bawang hitam dapat 
menghambat pertumbuhan E. coli, S. aureus, dan B. subtilis. 
Peningkatan nilai konsentrasi ekstrak bawang hitam 
berbanding lurus dengan besarnya zona hambat yang 
terbentuk, semakin meningkat konsentrasi ekstrak maka 
semakin besar pula zona hambat yang terbentuk. Dari uji 
tersebut diketahui bahwa nilai KHM pada setiap ekstrak pada 
bakeri uji memiliki nilai yang berbeda. Ukuran zona hambat 
ini tergantung kepada kecepatan difusi antibakteri, derajat 
sensitivitas mikroorganisme, dan kecepatan pertumbuhan 
bakteri [18]. 
Dari uji difusi ini (uji KHM) menunjukkan bahwa 
konsentrasi ekstrak 75% berpengaruh tinggi pada pertumbuhan 
bakteri uji dengan besar diameter zona hambat sebesar 5-
25mm. Selanjutnya konsentrasi ekstrak 75% - 100% 
digunakan sebagai batasan interval untuk uji dilusi. Uji dilusi 
dilakukan untuk mendapatkan nilai konsentrasi bunuh 
minimum (KBM) dari ekstrak bawang putih maupun bawang 
hitam. Nilai KBM pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 
1. dibawah ini. 
 
Tabel 1 
Nilai Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) dari Ekstrak Bawang Putih dan 
Bawang Hitam terhadap Bakteri Uji. 
 Konsentrasi Bunuh Minimum 




















































E. coli + - - - - - + + - - - - 
S. aureus + + + + - - + + + - - - 
P. aeruginosa + + + + + - + + + + + - 
B. subtilis + + + + + + + + + + + - 
 
Dari Tabel 1 diketahui bahwa ekstrak bawang putih maupun 
bawang hitam memiliki nilai KBM yang berbeda. Konsentrasi 
bunuh minimum ekstrak bawang putih pada E. coli adalah 
konsentrasi ekstrak 80%, S. aureus pada konsentrasi ekstrak 
95%, dan KBM ekstrak bawang putih pada P. aeruginosa dan 
B. subtilis adalah 100%. Konsentrasi bunuh minimum ekstrak 
bawang hitam pada E. coli adalah konsentrasi ekstrak 85%,  S. 
aureus pada konsentrasi ekstrak 90%, dan pada P. aeruginosa 
serta B. subtilis adalah pada konstrasi ekstrak 100%. 
Dari data yang didapat dari penelitian ini menunjukkan 
bahwa aktivitas zat antibakteri yang terkandung dalam bawang 
putih dan bawang hitam tidak memiliki perbedaan bila ditinjau 
dari parameter zona hambat dan pertumbuhan bakteri uji. Zona 
hambat yang terbentuk dan tidak adanya pertumbuhan bakteri 
uji pada NA diduga karena adanya allicin. Menurut rujukan 
[19] yang melakukan penelitian terhadap bawang putih 
menyimpulkan bahwa ekstrak bawang putih dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri. Hal ini disebabkan oleh zat 
yang bernama allicin. Allicin yang terkandung dalam ekstrak 
bawang putih memiliki aktivitas sebagai antibakteri dengan 
menghambat sintesis DNA, RNA, dan protein yang penting 
untuk pertumbuhannya [20][10][11]. Aliin pada bawang putih 
mentah yang dipotong atau dihancurkan akan teroksidasi 
secara spontan menjadi allicin dan akan bertahan beberapa jam 
setelahnya [4]. Aliin yang diduga sebagai zat antibakteri pada 
bawang putih dan bawang hitam merupakan organosulfur yang 
mirip dengan sulfonamida [21]. Sehingga dari uji zona hambat 
dapat diketahui seberapa besar respon bakteri uji terhadap 
ekstrak bawang putih dan bawang hitam yang diduga sebagai 
sulfonamida menurut standar zona hambat yang dilakukan oleh 
rujukan [22] yaitu E. coli (Gram -), B. subtilis (Gram +), dan 
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S. aureus (Gram +) resisten terhadap ekstrak bawang putih dan 
bawang hitam, sedangkan P. aeruginosa (Gram -) sensitif 
terhadap ekstrak bawang putih dan ekstrak bawang hitam. 
IV. KESIMPULAN/RINGKASAN 
Eschericia coli (Gram -), Bacillus subtilis (Gram +), dan 
Staphylococcus aureus (Gram +) resisten terhadap ekstrak 
bawang putih dan bawang hitam, sedangkan Pseudomonas 
aeruginosa (Gram -) sensitif terhadap ekstrak bawang putih 
dan ekstrak bawang hitam. Konsentrasi bunuh minimum 
ekstrak bawang hitam terhadap E. coli adalah 85%, S. aureus 
adalah 90%, dan pada P. aeruginosa serta B. subtilis adalah 
100%. Kemudian konsentrasi bunuh minimum ekstrak bawang 
putih terhadap E. coli adalah 80%, S. aureus adalah 95%, dan 
pada P. aeruginosa serta B. subtilis adalah 100%. Untuk 
penelitian selanjutnya sebaiknya dilakukan analisa zat 
antibakteri yang terkandung pada bawang hitam, serta perlu 
dilakukan uji biokimia yang lebih mendalam. 
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